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RESUMEN 
El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo determinar el nivel de contaminación 
fecal (Escherichia coli) en las ensaladas expendidas en las principales pollerías de la ciudad de 
Huánuco. Se diseñó un método de estudio epidemiológico, observacional analítico prospectivo de 
tipo transversal. La población de estudio estuvo compuesta por un total de 60 personas encargadas 
de preparar las ensaladas. La investigación se realizó en las principales pollerías de Huánuco, 
durante el periodo julio a setiembre del 2015. Se utilizaron   guías de observación con el fin de 
recolectar datos. La determinación de E. coli fue hecha por el método de filtros de membrana. Se 
realizó un análisis bivariado mediante la prueba Chi-cuadrada. En los resultados la contaminación 
fecal de las ensaladas por Escherichia coli fue del 45,0% (27/60). Finalmente se concluye que 
existe asociaciones estadísticas significativas (P≤0,05) entre los factores de uso de agua insegura; 
exhibición desordenada y sin separar en recipientes de fácil limpieza; falta de despacho en bolsas 
plásticas transparentes o blancas; episodio de enfermedad y heridas con infecciones en piel y 
mucosas; manos sucias y con joyas, uñas largas, sucias y con esmalte; utensilios en mal estado y 
sucio y la presencia de Escherichia coli en las ensaladas expendidas en las principales pollerías de 
Huánuco. 
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ABSTRACT
The present research work aimed to determine the level of fecal contamination (Escherichia coli) in 
salads Street in the main chicken restaurants of the city of Huánuco. We designed an epidemiological, 
observational analytical prospective study of transverse type. The study population consisted of a 
total of 60 persons responsible for preparing salads. The research was conducted in the major 
poultry of Huanuco, during the period July to September 2015. Observation guides were used to 
collect data. The determination of e. coli was made by the method of membrane filters. An analysis 
bivariate Chi-square test. Results pollution fecal salads by Escherichia coli was 45.0% (27/60) 
were significant (P≤0. 05) statistical associations between factors of use of unsafe water; display 
unordered and without separating difficult cleaning containers; lack of firm in transparent or white 
plastic bags; episode of illness and wounds with infections on skin and mucous membranes; hands 
dirty and jewelry, long, dirty nails with enamel; utensils in bad state and dirty and the presence of 
Escherichia coli in salads Street in the main poultry from Huanuco.
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INTRODUCCIÓN
Los alimentos en ocasiones pueden vehiculizar 
microorganismos patógenos o sus toxinas, con el 
consiguiente riesgo para la salud del consumidor, 
pudiendo causar brotes de origen alimentario, 
lo que puede representar un grave problema 
de salud pública. Es imprescindible un control 
eficaz de la higiene de las ensaladas, la calidad 
higiénica de los alimentos es uno de los aspectos 
que van a influir de forma directa en la salud, ya 
que su alteración, adulteración o contaminación, 
tanto química como biológica puede afectar 
seriamente a la salud.  
El análisis microbiológico de un alimento permite 
conocer sus fuentes de contaminación, valorar 
las normas de higiene utilizadas en la elaboración 
y manipulación de alimentos, detectar la posible 
presencia de microbiota patógena que suponga 
un riesgo para la salud del consumidor.  
En los países en vías de desarrollo, las 
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA, 
por sus siglas en español) representan uno de 
los problemas de salud pública más importantes, 
con repercusiones que inciden en el ámbito 
económico, político y social. Las ETA son el 
resultado de la falta de higiene en los alimentos. 
Esta falta se traduce en un alto número de brotes 
principalmente de origen microbiano. En los 
Estados Unidos de América (EEUA) por ejemplo, 
la incidencia anual de estos padecimientos se 
estima entre 24-81 millones de casos, mientras 
que en los países en vías de desarrollo el problema 
es más acentuado  
La vigilancia del estado higiénico de aguas y 
alimentos se lleva a cabo mediante la detección 
de bacterias “indicadoras” de contaminación, 
organismos coliformes de origen fecal como 
Escherichia coli, que normalmente sólo habitan el 
intestino humano o animal, lo que los convierte 
en excelentes indicadores de la presencia de 
microorganismos entéricos patógenos como los 
causantes del cólera, fiebre tifoidea, shigelosis, 
amebiasis, hepatitis y criptosporidiasis.
Algunos de estos patógenos con capacidad 
de sobrevivir por largos períodos en las 
hortalizas frescas y de sobrevivir a procesos de 
desinfección e incluso de multiplicarse durante 
el almacenamiento. Los patógenos bacterianos 
asociados con los alimentos han sido muy bien 
descritos por la Food and Drug Administration en 
el FDA/CFSAN Bad Bug Book.  
Un amplio número de estas bacterias se han 
visto implicadas en brotes de enfermedades 
transmitidas por alimentos asociados con el 
consumo de frutas y hortalizas frescas.
MATERIALES Y MÉTODOS
La investigación desarrollada fue un estudio 
epidemiológico, observacional analítico 
prospectivo de tipo transversal. Según el análisis 
y alcance de los resultados el estudio fue de tipo 
observacional, analítico y comparativo. Según el 
tiempo de ocurrencia de los hechos y registros de 
la información, el estudio fue de tipo prospectivo.
La población muestral en estudio estuvo 
conformada por 60 personas encargadas de 
preparar las ensaladas en las diferentes pollerías 
de Huánuco y de cada pollería se tomó una 
muestra.
• Procedimiento de laboratorio para deteriminar 
Coliformes fecales (Escherichia coli ): Método 
de filtros de membrana. 
• Utilizados cuando el número de bacterias es 
bajo. Son filtros con un poro de 0,45 mm que 
retienen las bacterias. Se filtra un volumen 
dado y se coloca el filtro sobre una placa del 
medio de cultivo apropiado.
• Se evaluó el grado de infección tomando en 
cuenta los criterios siguientes:
• Hasta 50 UFC = ensaladas aptas para 
consumo humano
• Mayor a 50 UFC = ensaladas no aptas para 
consumo humano
ANÁLISIS DE DATOS
Para el análisis descriptivo de los datos se 
utilizaron estadísticas de tendencia central y de 
dispersión como la media, desviación estándar y 
los porcentajes.
En la comprobación de la hipótesis, en primer 
lugar se realizó un análisis univariado mediante 
la Prueba de Chi cuadrada para las variables 
cualitativas. Además se tuvo en cuenta el uso 
de la Prueba Z de comparación de proporciones. 
En el procesamiento de los datos se utilizó el 
paquete estadístico SPSS versión 20,0.
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RESULTADOS
Tabla 01
Contaminación fecal de ensaladas en las principales 
pollerías de Huánuco 2015





 Fuente: Formato de evaluación microbiológica (Anexo 02).
En cuanto a la distribución de frecuencias de 
muestras positivas a Escherichia coli en ensaladas 
que se expenden en las principales pollerías de 
Huánuco, observamos que la presencia de E. 
coli fue de 45,0% es decir 27 muestras fueron 
positivas de las 60 muestras que se evaluaron.
Tabla 02
Relación entre uso de agua insegura y contaminación 
fecal de ensaladas de las principales pollerías de 




Contaminación fecal de 




Nº % Nº % Nº %
SI 3 5,0 0 0,0 3 5,0
3,86 0,049NO 24 40,0 33 55,0 57 95,0
Total 27 45,0 33 55,0 60 100,0
 Fuente: Anexo 01 y 02.
Respecto a la relación entre uso de agua insegura 
y la presencia de E. coli en ensaladas que se 
expenden en las principales pollerías de Huánuco, 
observamos que 05,0% de las ensaladas se 
usó agua insegura en su preparación y a la vez 
presentaron E. coli; y 55,0% de las ensaladas 
en su preparación no se usó agua insegura y 
también no presentaron esta bacteria. Mediante 
la Prueba Chi cuadrada se encontró una P 
≤ 0,049 que significa que estas variables se 
relacionan significativamente, es decir el uso de 
agua insegura influye en la presencia de E. coli.    
Tabla 03
Relación entre falta de despacho en bolsas plásticas 
transparentes o blancas y contaminación fecal de 















Nº % Nº % Nº %
SI 4 6,7 2 3,3 6 10,0 1,26 0,261
NO 23 38,3 31 51,7 54 90,0
Total 27 45,0 33 55,0 60 100,0
 Fuente: Anexo 01 y 02.
Tabla 04
Prueba de comparación de proporciones del 
tiempo de tratamiento de la gastritis inducida por 
ketoprofeno de los ratones de laboratorio según 
grupos de estudio de la Facultad de Medicina 
Veterinaria y Zootecnia. Universidad Nacional 
Hermilio Valdizán - Huánuco 2015.
Tiempo de tratamiento Total
G. E.1 G. E.2 G.C.              
Nº % Nº % Nº %
Cada 8 horas 10 4 57,1 4 57,1 2 28,6
Cada 16 horas 16 5 41,7 8 66,7 3 25,0
Prueba de comparación de 
proporciones 0,0 2,7 0,6
Significancia 1,000 0,038 0,519
Fuente: AGuía de observación (Anexo 01).
Asimismo a la relación entre la falta de despacho 
en bolsas plásticas transparentes o blancas 
y contaminación fecal de ensaladas de las 
principales pollerías de Huánuco, observamos 
que 6,7% si hubo la falta de despacho en bolsas 
plásticas transparentes o blancas de las ensaladas 
y a la vez presentaron E. coli; y el 51,7% no 
hubo la falta de despacho en bolsas plásticas 
transparentes o blancas de las ensaladas y a la 
vez no presentaron E. coli.  Mediante la Prueba 
Chi cuadrada se encontró una P ≤ 0,261que 
significa que estas variables no se relacionan 
significativamente, es decir la falta de despacho 
en bolsas plásticas transparentes o blancas de 
las ensaladas  no influye en la presencia de E. 
coli.
Tabla 02
Relación entre uso de agua insegura y contaminación 
fecal de ensaladas de las principales pollerías de 
















Nº % Nº % Nº %
SI 10 16,7 1 1,7 11 18,3
11,47 0,001NO 17 28,3 32 53,3 49 81,7
Total 27 45,0 33 55,0 60 100,0
Fuente: Anexo 01 y 02.
En lo que respecta a la relación entre  las manos 
sucias y con joyas, uñas largas, sucias y con 
esmalte y la  contaminación de E. coli de las 
ensaladas que se expenden en las principales 
pollerías de Huánuco, observamos que 16,7% 
del personal presentaban las manos sucias y con 
joyas, uñas largas, sucias y con esmalte y a la 
vez  las ensaladas presentaron E. coli; y el 53,3% 
del personal no presentaban las manos sucias y 
con joyas, uñas largas, sucias y con esmalte y 
a la vez  las ensaladas no presentaron E. coli. 
Mediante la Prueba Chi cuadrada se encontró 
una P ≤ 0,001que significa que estas variables 
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se relacionan significativamente, es decir las 
manos sucias y con joyas, uñas largas, sucias y 
con esmalte influye en la presencia de E. coli.
DISCUSIÓN
A pesar de que el trabajo de investigación no 
evidencia muchos antecedentes, sin embargo se 
encontraron los siguientes, como por ejemplo.
Torre y cols. [08]   mencionan que en el 
análisis de la calidad microbiológica de platos 
elaborados en establecimientos de restauración 
colectiva, encuentran que un 38,2% de las 
muestras presentan uno o varios parámetros 
microbiológicos superiores a lo normal, con 
elevados recuentos de aerobios mesófilos totales 
y enterobacterias.
La presencia de E. coli en un alimento no 
constituye un indicador directo de la presencia 
de un patógeno sino que implica únicamente un 
cierto riesgo de que pudiera estar presente. Al ser 
un huésped constante del intestino del hombre y 
de los animales de sangre caliente, se considera 
como un buen indicador de contaminación fecal. 
Tiene el inconveniente de vivir poco tiempo 
fuera del intestino, por lo que su presencia en 
los alimentos indica contaminación fecal reciente. 
Recuentos elevados de este microorganismo en 
un alimento sugieren una falta general de limpieza 
en el manejo del mismo y un almacenamiento 
inadecuado [09, 10]. Se destruye con facilidad 
a temperaturas de pasteurización y mediante la 
apropiada cocción de los alimentos, así como 
durante su almacenamiento en frío.
CONCLUSIONES
Se establecieron las siguientes conclusiones:
• Se aisló Escherichia coli de 27 muestras de 
ensaladas de un total de 60 que corresponde 
a una contaminación de 45,0%.
• 
• Dentro de los factores estudiados como uso 
de agua insegura (P≤0,000); exhibición 
desordenada y sin separar en recipientes de 
difícil limpieza (P≤0,000); falta de despacho 
en bolsas plásticas transparentes o blancas 
(P≤0,000); episodio de enfermedad y heridas 
con infecciones en piel y mucosas (P≤0,000); 
manos sucias y con joyas, uñas largas, 
sucias y con esmalte (P≤0,000); utensilios 
en mal estado y sucio (P≤0,000) resultaron 
significativas estadísticamente a la presencia 
de E. coli.
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